











































































Pengaruh	 Pemberian	 Ekstrak	 Jahe	 Merah	









Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak jahe merah 
(Zingiber Officinale R) terhadap nilai pH dan susut masak. Penelitian dilaksanakan pada 
bulan Januari 2018 di Laboratorium Teknologi Pengolahan Hasil Ternak, Fakultas 
Pertanian Peternakan ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, 
di mana faktor A ( level eksrak jahe merah dan kulit buah pepaya ) 0%, 25%, 50%, 75% 
di interaksikan dengan faktor B (lama perendaman ) 5 menit , 10 menit dan 15 menit yang 
di ulangi sebanyak tiga kali. Hasil penelitian menunjukkan tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05 ) terhadap nilai susut masak. Perlakuan pemanfatan ekstrak jahe merah ( Zingiber 
Officinale R ) sebagai enzim alami yang tidak berpengaruh nyata ( P>0,05 ) terhadap nilai 
pH. Pada faktor A (level ekstrak) terhadap nilai pH, hal ini dapat dilihat dari rata-rata 
pengaruh A ialah J0=6,24%, J1=6,28%, J2=6,26% dan J3=6,40%. Pada faktor B (lama 
Perendaman ) tidak berpengaruh terhadap nilai pH yang dapat dilihat dari rata-rata 
pengaruh B ialah W1=6,14, W2=6,41 dan W3=6,34. Kesimpulan penelitian ini adalah 
pemberian ekstrak jahe merah pada susut masak dapat menurun pada perlakuan 
P3=30,46% dan pH tidak berpengaruh nyata terhadap ekstrak jahe merah lama 
perendaman.  





dunia.	 Pada	 umumnya	 ayam	 ras	 dibudidayakan	 sebagai	
penghasil	 telur,	 namun	 pada	 akhir	 masa	 produksi	 telur	
setelah	 berumur	 72	 sampai	 80	 minggu	 (Murtidjo,	 2003)	
akhirnya	 ayam	 tersebut	 dijadikan	 sebaga	 ayam	 pedaging	
(ayam	ras	afkir).	Daging	ayam	ras	petelur	afkir	 terdiri	atas	




penyebab	 dari	 kurangnya	 pemanfaatan	 ayam	 petelur	 afkir	
adalah	dagingnya	sangat	alot	sehingga	kurang	di	minati	oleh	
sebagian	 besar	 konsumen	 untuk	 meningkatkan	 minat	
konsumen	 terhadap	 ayam	 petelur	 afkir,	 maka	 harus	
dilakukan	 peningkatan	 kualitas	 danging	 dengan	
meningkatkan	 nilai	 pH	 (Potensial	 Hidrogen).	 Nilai	 pH	 juga	
berpengaruh	terhadap	keempukan	daging,	daging	dengan	pH	
tinggi	 mempunyai	 keempukan	 yang	 lebih	 tinggi	 dari	 pada	
daging	dengan	pH	rendah.	Kealotan	atau	keempukan	serabut	
otot	 pada	 kisaran	 pH	 5,4	 sampai	 6,0	 (Bouton	 dkk,	 2007).	
Daging	ayam	ras	petelur	afkir	sangat	dipengaruhi	oleh	nilai	


















peternak	 ayam	 ras	 petelur	 afkir	 yang	 cukup	 banyak,	maka	 dari	 itu	 Penggunaan	 ekstrak	 jahe	

















di	 Laboratorium	 Fakultas	 Pertanian	 Peternakan	 dan	 Perikanan	 Universitas	 Muhammadiyah	
Parepare	-	Parepare.	Bahan	yang	digunakan	dalam	penelitian	ini	adalah	daging	ayam	ras	petelur	
afkir,	ekstrak	jahe	merah,	air	bersih,	tissue	dan	aquades.	Alat	yang	digunakan	dalam	penelitian	





Penelitian	 ini	 dilakukan	 secara	 eksperimental	 dengan	menggunakan	 Rancangan	 Acak	
Lengkap	(RAL)	pola	faktorial	4	x	3	dengan	3	kali	ulangan	yang	terdiri	dari	2	faktor,	faktor	A	yaitu	
konsentrasi	 ekstrak	 jahe	 dan	 faktor	 B	 yaitu	 waktu	 perendaman	 Setiap	 perlakuan	 diulang	
sebanyak	 3	 kali	 sehingga	 terdapat	 36	 unit	 percobaan.	 Penelitian	 dilaksanakan	menggunakan	
penambahan	 ekstrak	 jahe	 merah	 pada	 daging	 ayam	 petelur	 afkir	 dengan	 konsentrasi	 yang	






































αi		 =	 Pengaruh	 konsentrasi	 ekstrak	 jahe	 merah	 terhadap	 susut	 masak	 daging	 ayam	 ras	
petelur	afkir	ke-i	
βj		 =	 Pengaruh	 konsentrasi	 ekstrak	 jahe	 merah	 terhadap	 susut	 masak	 daging	 ayam	 ras	
petelur	afkir	ke-j	
(αβ)ij		 =	Pengaruh	interaksi	antara	perlakuan	ekstrak	jahe	merah	ke-i	lama	perendaman	ke-j	




















Kontrol	(JO)	 17,3	 19,4	 19,5	 6,24a	
J1	 18	 19,5	 18,9	 6,28	a	
J2	 18,9	 18,8	 18,7	 6,26Aa	
J3	 19,5	 19,3	 18,8	 6,40	b	
Rerata	 6,14	a	 6,41b	 6,34	ab	 	



























Hasil	 analisis	 ragam	 lama	 waktu	 perendaman	 menunjukkan	 perlakuan	 sangat	
berpengaruh	 nyata	 (P<0.01)	 terhadap	 nilai	 pH	 daging.	 Analisis	 ragam	menujukkan	 rata-rata	
pengaruh	 B	 (lama	 perendaman)	 ialah	 W1=6,14,	 W2=6,41	 dan	 W3=6,34.	 Superskrip	





dan	waktu	 perendaman	 5	menit,	 10	menit	 dan	 15	menit	 berpengaruh	 sangat	 nyata	 (P<0.01)	
terhadap	 nilai	 pH	 daging.Hal	 ini	 dikarenakan	 oleh	 kandungan	 enzim	 protease	 yang	 mampu	
menurunkan	pH	daging.			
Susut	Masak	







Kontrol	(JO)	 36	 37,82	 41,27	 12,78	b	
J1	 45,22	 41,67	 38,23	 13,90	b	
J2	 31,07	 21,88	 31,87	 8,75	a	
J3	 45,54	 28,5	 25,03	 11,00	ab	





























Pengaruh	 ini	 dapat	 dilihat	 dari	 faktor	 A	 (Level	 Ekstrak	 Jahe	 Merah).	 Analisis	 ragam	







perendaman)	 ialah	 J1=10.13	 menit,	 J2=12.11	 menit	 dan	 J3=12.58	 menit.	 Superskrip	
menunjukkan	 bahwa	 tidak	 terdapat	 pengaruh	 penambahan	 ekstrak	 jahe	 merah	 dan	 lama	
perendaman	 terhadap	nilai	 susut	masak.	Berdasarkan	data	 tersebut	nilai	 susut	masak	daging	
ayam	petelur	 afkir	 yang	paling	 rendah	yaitu	pada	konsentrasi	W3	dibandingkan	dengan	nilai	
susut	masak	pada	perlakuan	W1	dan	W2.		
Hasil	analisis	ragam	menunjukkan	bahwa	interaksi	antara	konsentrasi	sampai	aras	75%	
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